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= (54) Title: METHOD OF PROCESSING CRUSTACEA IN GENERAL AND, IN PARTICULAR, ANTARCTIC KRILL AND THE 
= SEMI-PRODUCTS THUS OBTAINED 

(54) Ti'tulo: PROCEDIMIENTO PARA LA TRANSF0RMACI6N DE LOS CRUST ACEOS EN GENERAL Y DEL KRILL AN- 
i-H TARTICO EN PARTICULAR Y SEMIPRODUCTOS OBTENIDOS COMO CONSECUENCIA DE ESTE PROCEDIMIENTO 



(57) Abstract: The invention relates to a method of processing Crustacea consisting in: capturing the krill; draining the water from 
the krill using the most suitable means, the drained-off water being approximately equivalent to 5 % of the weight of the krill to 
be processed (or using defrosted krill at a temperature of between -2 and 8 °C); separating the liquid into two fractions, liquid and 
solid, in a pre-determined time; and subsequently removing suspension substances from the liquid fraction. The two fractions can 
be frozen for later use. 



(57) Resumen: El procedimiento consiste en, una vez capturado el krill y asegurado el escurrido del agua retenida por los medios 
mas adecuados, escurrido que equivale aproximadamente a] 5 % del peso del krill a tratar, (o bien utilizando krill descongelado, 
hasla alcanzar una temperamra de -2 a 8 *'C, dentro de un tiempo controlado s epararlo en dos fracciones, hquida y densa, elimi- 
nando seguidamenle de la fracci6n liquida las sustancias en suspension. Ambas fracciones pueden ser congeladas para su posterior 
utilizacidn. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRANSFORMACION DE LOS CRUSTACEOS 
EN GENERAL Y DEL KRILL ANTARTICO EN PARTICULAR Y SEMI- 
PRODUCTOS OBTENIDOS COMO CONSECUENCIA DE ESTE 

PROCEDIMIENTO 

5 

DESCRIPCION 

La presente invencion se refiere a un 
procedimiento destinado a la trans formacion de los 
10 crustSceos y particularmente el krill antSrtico (Euphasia 

Superba Dana) consistente en la obtencion de dos 
fracciones, que llamaremos a una liquida y a otra densa, 
que pueden ser utilizadas con posterioridad, en 
diferentes campos de la industria. 

15 

Con el procedimiento descrito en esta invenci6n 
se consigue una utilizacion mas completa de todos los 
componentes del krill mejorando los rendimientos 
industriales en el tratamiento de dicha materia prima y 
20 obteniendo dos fracciones o semi-productos que, a su vez, 

pueden constituirse en materia prima para su utilizacion 
en diversos sectores industriales para la obtencion de 
productos finales o acabados. 

25 ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

El krill antartico es el representante de la 
familia Euphausiacea que incluye crustaceos marines de 
pequeno tamano que habitan todos los oceanos y se 

30 encuentran en abundancia en los mares antarticos. A pesar 

de su elevada masa biologica y alto valor nutritive es una 
especie de baja explotacion comercial debido a su tamano y 
peso pequenos (39-41 mm y 0,2-1,2 g respect ivamente ) , 
dificultades relacionadas con su transf ormaci6n y manejo, 

35 del dificil acceso a las regiones de pesca. 



wo 03/000061 PCT/ESOl/00249 



El krill posee un cuerpo segment ado compuesto 
por un exoesqueleto de quitina dividido en cefalotorax y 
abdomen, en cuyo interior se encuentran sus organos 
internos y la came . El peso de la came con respecto al 
5 total asciende al 30%, el caparazon y abdomen al 61,5%, 

y el resto corresponde a un liquido de facil separacion o 
sarcoplasma que representa aproximadamente el 10%, 

El elevado valor nutritivo del krill se debe a 
su alto contenido en prote£nas, grasa y vitaminas 
(especialmente Ay E) . Aunque los niveles de cada 
component e dependen de numerosos factores (talla, sexo, 
edad y epoca de captura) , una composici6n tipica del krill 
comprende entre un 77% y un 83,5% en peso de agua, entre 
un 11 y 13,5% en peso de proteina y entre 1 y 7% en peso 
de grasa. Las proteinas del krill contienen 20 
aminoScidos de los cuales 10 son esenciales para el hombre 
y son similares a los demas crustSceos. 

Los acidos grasos poli-insaturados (linol^ico, 
linolenico, araquidonico, etc) representan un 70% de los 
lipidos del krill. Su consumo junto con el colesterol 
contenido en el krill : unos 62-79 mg por lOOg., (al igual 
que en la mayor parte del marisco) , permite paliar los 
posibles efectos negatives de este tiltimo. 

En el tejido muscular se encuentran un 47% de 
las sustancias nitrogenadas y un 13% de los lipidos 
totales, mientras la totalidad del liquido corporal 
30 contiene un 6% y un 10% respect ivamente de las sustancias 

mencionadas . 

Actualmente, los procedimientos tecnologicos 
para el tratamiento del krill se limitan a obtener unos 
35 productos para la alimentacion humana, con debil 
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aceptacion en el mercado, por ejemplo: pasta, carne cocida 
congelada, carne picada cruda congelada, conservas 
enlatadas de carne, surimi, concentrados e hidrolizados 
proteinicos y protelnas aisladas, harina del krill y 
5 aceite de krill. 

La pasta de krill se obtiene mediante un 
procedimiento que comprende el prensado mecanico del mismo 
mediante un aparato instalado en los barcos de pesca, con 
lo que se obtiene un jugo que contiene del 6% al 7% en 
peso aproximadamente de proteinas totales que se coagulan 
por calentamiento a una temperatura comprendida entre 90** 
- 95°C dando lugar a una emulsion. La emulsi6n se separa 
de la fase acuosa y se congela en bloques. La pasta 
resultante, debido a las elevadas temperaturas utilizadas, 
es un producto con bajas propiedades funcionales y se 
utiliza habitualmente como aditivo de concentrados 
alimenticios. 

20 Se conoce ademas, entre otros, un procedimiento 

para la obtencion de carne de krill que comprende el 
blanqueo del krill entero a una temperatura superior a 
65°C, seguido de la separacion del tejido muscular 
coagulado contenido en el abdomen. Mediante este 

25 procedimiento, se destina a fines alimenticios unicamente 

entre un 7% y un 11% del peso de la masa de krill 
tratada. Una parte importante del krill, desde el punto de 
vista nutritivO; incluida su fraccion liquida, se pierde 
durante el tratamiento termico y la peladura. Como 

3 0 resultado se obtienen unos trocitos de colas de krill, 

con un peso tipico aproximado de unos 0,5 g., por 
unidad. 
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DESCRIPCldN DE LA INVENCION. 

35 
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La invencion proporciona un procedimiento para 
la transformacion del krill separandolo en dos fracciones: 
liquida y densa. 

El krill recien capturado se sube a bordo, 
considerando que debe realizarse su procesado dentro de 
las 2-2,5 horas siguientes, tanto para la separacion 
inmediata en dos fracciones como para la congelacion en 
bloques, con el fin de efectuar dicha separacion 
posteriormente . Las cintas transportadoras deberan de ser 
perforadas para asegurar al maximo el escurrido del agua 
de la materia prima tanto para su transformaci6n inmediata 
como para su congelacion, equivaliendo aproximadamente el 
escurrido desechado a un 5% del peso del krill a tratar. 

Si se procesa krill congelado, la 
descongelacion previa se realizara por el metodo mas 
adecuado, hast a alcanzar dentro del bloque una temperatura 
de '2''C. 

Partiendo bien de krill ant^rtico recien 
capturado o de krill descongelado, el f raccionamiento y 
separacion en dos fracciones, se realiza mediante 
centrifugado o mediante aspiraci6n de la fracci6n liquida, 
por succion al vacio, por prensado o mediante cualquier 
otro procedimiento, debiendose asegurar en todos ellos la 
separacion de la fraccion liquida evitando la 
desintegracion corporal. 

Experimentalmente se ha comprobado que el krill 
escurrido suele retener agua de mar (un 5% 
aproximadamente) que puede transmitir a la fraccion 
liquida un ligero sabor amargo. Sin embargo, dicha agua se 
desprende facilmente del krill a la hora de realizar los 
tratamientos de separacion en dos fracciones . De no haber 
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sido escurrida previamente el agua, para eliminarla se 
desecha el primer llquido exprimido (el 5% del peso total 
del krill destinado al tratamiento) . 

5 EL PROCEDIMIENTO SE REALIZA DEL MODO SIGUIENTE: 

El krill se dispone, por ejemplo, en una 
centrifuga de tambor perforado con orificios de manor 
tamano que las dimensiones del krill. Se procede al 

10 centrifugado; se tira el primer llquido exprimido, un 5% 

respecto al peso total del krill dispuesto en el tambor, 
si no ha sido escurrida previamente el agua de mar. Se 
sigue con el centrifugado hasta que se exprima totalmente 
el llquido contenido por el krill (un 20-25% de peso 

15 total del krill dispuesto en el tambor) . La fracci6n 

llquida obtenida es el llquido biol6gico (L.B.). La 
fraccion densa resultante del centrifugado (entre un 70 y 
80% de peso total dispuesto en el tambor) esta compuesta 
por los cuerpos del krill, que conservan su integridad 

20 anatomica, y que se destinaran a transf ormaciones 

posteriores . 

El llquido biol6gico se pasa por una centrifuga 
clarif icadora con el fin de eliminar todas las sustancias 
25 suspendidas que se produzcan durante el tratamiento de 

separacion. 

Las dos fracciones obtenidas, fraccion llquida 
(L.B.) y fraccion densa, deben ser congeladas (a 
30 temperaturas de -20°C) o transf ormadas, en un plazo no 

superior a 2-2,5 horas a partir del momento de su 
obtencion. 

El llquido biologico del krill es un llquido de 
35 color rosa-rosa palido que contiene alrededor de un 79% de 
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agua, un 6% de sustancias nitrogenadas, un 10% de los 
lipidos y un 2,7% de las sustancias minerales, tiene sabor 
y olor agradables a krill fresco. Su pH oscila entre 7,2 y 
1,6. 

5 

De las sustancias nitrogenadas, un 84,7% 
corresponds a tres compuestos proteinicos cuyo peso 
molecular asciende a 2.000.000 , 600.000 - 700.000 y 
20.000 - 30.000 unidades de masa respect ivamente . El resto 
10 de sustancias nitrogenadas corresponden al nitrogeno no 

proteinico, incluido el nitrogeno de aminoacidos libres. 
Entre los 17 aminoacidos que componen las proteinas 
mencionadas, un 40,2% corresponde a aminoacidos 
esenciales . 

15 

Debido a su contenido en proteinas 
sarcoplasmaticas, el L.B. se gelifica a temperaturas 
superiores a 85°C dando lugar a gales is6tropos con un 
nivel promedio de resistencia alrededor de (115+30) xlO'^ 
20 kg, lo cual puede ser utilizado como base para la 

obtencion de productos termoconf ormados . 

Los lipidos del L.B. son identicos a los del 
krill entero y estan compuestos por lecitina, isolecitina, 
25 monogliceridos, digliceridos, acidos grasos libres y 

eterif icados, entre otros. Entre los acidos grasos que 
componen dichos lipidos, un 57% son acidos grasos 
insaturados, incluidos un 23% de acidos grasos poli- 
insaturados . 

30 

En el liquido biologico el contenido en 
carotenes y en las vitaminas liposolubles A y E asciende a 
0,74 mg%, 195,6 mg% y 250,2 mg% respectivamente . 



35 



Los datos siguientes representan el contenido 
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de una partida en proteinas y lipidos, en 1000 g de krill 
entero, y en 2 00 g . de liquido biologico (obtenidos de 
1000 g. de krill) : 



5 



SUSTANCIA 


KRILL ENTERO 


LfQUIDO BIOL6gICO 


g/1000 kg 


% 


g/200 g 


% 


Proteina 
(N X 6,25) 


144,0 ± 3,0 


14 


11,2 ± 0,3 


5,6 


Llpidos 


55,55 ± 0,7 


5,5 


20,2 ± 0,5 


10, 1 



Como conclusion, mas de una tercera parte de 
15 los lipidos del krill se pierden en el curso de casi todos 

los tratamientos habituales. Sin embargo, obteniendo el 
liquido biologico, se aumenta el rendimiento del krill, 
como materia prima, estimativamente en un 20%. La fraccion 
densa contiene alrededor de un 2% mas de proteinas, como 
20 consecuencia de la perdida de agua. 

Todos estos valores son susceptibles de alguna 
variaci6n dependiendo del ano, temporada y region de 
captura del krill. 

25 

EL PROCEDIMIENTO DESCRITO PUEDE RESUMIRSE DEL MODO 
SIGUIENTE: 

^ Materia prima: krill antartico recien capturado o 

30 descongelado. 

^ Separacion de la materia prima en dos fracciones: 

1. liquido biologico. 
2 . fraccion densa . 

35 
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• Clarif icacion del liquido biologico. 

• Congelacion o transformacion de las dos fracciones 
obtenldas . 

Los ejemplos expuestos a continuacion describen 
con mas detalle el sentido del procedimiento . 

Ejemplo N°l, 

1 kg del krill recien capturado, en espera de 
proceso durante 10 minutos, se dispone en una centrifuga 
de cestillos y se centrifuga a 500 r.p.m. Los primeros 50 
g del liquido exprimido se tiran para eliminar el agua del 
mar. El centrifugado se sigue hasta el momento que el 
liquido deje de exprimirse. Los restantes 200 g de liquido 
se recogen en un recipiente. 

La fracci6n liquida (liquido biol6gico) as! 
obtenida tiene un color rosa - rosa palido, con olor y 
sabor caracteristicos a krill fresco sin que se aprecie 
sabor a agua de mar. 

La fraccion densa resultante del centrifugado, 
unos 750 g, se caracteriza por que conserva la integridad 
anatomica del krill sometido al centrifugado. 

Las dos fracciones obtenidas se congelan a 
tempera turas no super lores a -los 20°C. 

Ejemplo N*'2. 

Lo mismo que en el Ejemplo N**l con la 

diferencia que el krill es sometido al mismo tipo de 

tratamiento transcurridas 1,5 horas desde su captura. El 
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centrifugado se realiza a 1.500 r.p.m. La fraccion liquida 
(L.B.) se caracteriza por tener un color rosa-palido, con 
olor y sabor a krill fresco, 

5 La fraccion densa esta compuesta por krill que 

no han perdido ni su aspecto, ni su integridad anatomica. 

Las dos fracciones obtenidas, en las 2,5 horas 
siguientes, son procesadas o congeladas a temperaturas no 
10 super lores a -2 0'^C. 

Ejemplo N**3, 

Lo mismo que en el Ejemplo N**l con la 
15 diferencia que el krill recien capturado se somete a 

prensado por medio de una prensa sinfin, Se obtienen 
resultados similares a los descritos en el Ejemplo N^l. 

Ejemplo 4. 

20 

Lo mismo que en Ejemplo N*"! con la diferencia 
que el agua de mar no se separa, Se obtiene 250 g de 
fraccion liquida con un sabor amargo y 750 g de fraccion 
densa de una calidad igual a la de los Ejemplos N^'l y 
25 N°2. 

Ejemplo N*5. 

Lo mismo que en el Ejemplo N**l con la 
3 0 diferencia que el krill se somete a la transformacion 

descrita tras un periodo de tiempo superior a 2,5 horas 
desde su captura. Se obtiene 280 g de fraccion liquida 
con un olor caracteristico a aminas derivadas de la 
destruccion de las protelnas y 670 g de Parte densa con 
35 un color mas oscuro que en los ejemplos anteriores. 
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Igualmente se observan los cuerpos del krill rotos. 
Ejemplo N"* 6. 

5 El krill congelado se descongela exponiendolo a 

una corriente de aire a la temperatura de 25°C. Cuando 
dentro del bloque se alcanza la temperatura de -2^C, se 
le aplican el procedimiento descrito en el Ejemplo N° 1. 
Se obtienen resultados similares a los descritos en el 
10 mismo. 

Ejemplo 7. 

Lo mismo que en el Ejemplo N** 6 con la 
15 diferencia de que el krill es descongelado hasta alcanzar 

dentro del bloque la temperatura +8°C. Tras el 
procedimiento descrito en el Ejemplo N**l se obtienen las 
fracciones liquida y densa con las mismas caracteristicas 
que en el Ejemplo citado. 

20 

Ejemplo N*" 8* 

Lo mismo que en el Ejemplo N**6 con la 
diferencia de que la fraccion liquida se obtiene tras 1,5 
25 hora a partir del momento de alcanzar la temperatura de 

descongelacion. Se obtiene 200 g de fraccion liquida y 
750 g de fraccion densa. Ambos productos se caracterizan 
por sus altas caracteristicas organolepticas . 

30 Ejemplo 9. 

Lo mismo que en el Ejemplo N^'S con la 
diferencia que el krill es descongelado hasta alcanzar la 
temperatura +10°C y se conserva a esta temperatura durante 
35 mas de 1 hora. Las fracciones liquida y densa asi 
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obtenidas tienen las mismas caracteristicas que en el 
Ejemplo N^5. 

Ejemplo N^IO 

5 

Lo mismo que en el Ejemplo con la 

diferencia que el krill congelado se descongela hasta 
alcanzar dentro del bloque una temperatura no superiores a 
-3°C. Al centrifugarlo no se exprime ningun liquido, al 
10 no haberse conseguido el grado optimo de descongelacion. 

Los terminos en los que se ha descrito el 
presente procedimiento deberan ser tornados siempre con 
caracter amplio y no limitative. 



15 
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REIVINDICACIONES 

1*. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en particular 
y semi-productos obtenidos como consecuencia de este 
procedimiento, mediante el cual una vez capturado y subido 
a bordo el krill es sometido inmediatamente a un escurrido 
del agua del mar por medio de cintas perforadas, para "in 
situ" o en factoria, ser sometido a un tratamiento por el 
que se obtienen dos fracciones, fraccion liquida o liquido 
biologico y fraccion densa, que consta de las siguientes 
etapas : 

a) El krill recien capturado o bien el krill descongelado 
hasta alcanzar una temperatura comprendida entre -2** C 
y 8** C, y en un tiempo no superior a 2,5 horas, es 
separado en dos fracciones: fraccion liquida y fraccion 
densa . 

b) Previamente a la obtencion de la fraccion liquida 
(liquido biologico) se elimina el agua del mar, o bien, 
de no realizarse est a separacion previa de agua del 
mar, se rechaza del primer liquido exprimido el 
equivalente al 5% del peso total del krill tratado. 

c) La fraccion liquida se pasa por una centrifuga 
clarif icadora para eliminar las sustancias en 
suspensi6n. 

d) Las fracciones liquida y densa se destinan a su 
posterior procesado o se congelan a temperaturas no 
super lores a -20°C. 

2^. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en 
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particular y semi-productos obtenidos como consecuencia 
de este procedimiento, segun reivindicacion 1*, 
caracterizado porque el resultado del procedimiento es la 
obtencion aproximada de un 20% de fraccion liquida 
5 (liquido biologico) y 75% de fraccion densa, respecto al 

peso total del krill utilizado en ese tratamiento. 

3*. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en particular 
y semi-productos obtenidos como consecuencia de este 
procedimiento, segun reivindicacion 1* caracterizado 
porque la separacion del krill en fraccion liquida y 
fraccion densa debe hacerse asegurando la preservacion de 
la integridad anatomica del mismo, realiz^ndose por medio 
de centrifugado, de prensado de aspiraci6n al vaclo o por 
cualquier otro metodo. 

4*. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en 
particular y semi-productos obtenidos como consecuencia 
de este procedimiento, segtin reivindicacion 1* 

caracterizado porque el tiempo transcurrido hasta la 
obtencion de la fracci6n liquida y de la fraccion densa no 
es superior a 2,5 horas, desde su captura o desde el 
momento de la descongelacion de los bloques de krill. 

5*. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en 
particular y semi-productos obtenidos como consecuencia 
30 de este procedimiento, segun reivindicacion 1* 

caracterizado porque la fracci6n liquida obtenida ( 
liquido biologico ) puede ser utilizada como gelificante y 
saborizante natural, en la fabricacion de productos 
aliment icios o ser congelada, a temperaturas no superiores 
35 a -20'^C, para su utilizacion posterior, bien en este campo 
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de la industria o en otros diferentes de aplicacion, 
empleada de forma directa o mediante tratamiento previo 
para la obtencion de cualquiera de sus sustancias. 

6*. Procedimiento para la transf ormacion de los 
crustaceos en general y del krill antartico en 
particular y semi -productos obtenidos como consecuencia 
de este procedimiento, segun reivindicacion 1* 
caracterizado porque la fraccion densa asi conseguida 
puede destinarse a la obtencion inmediata de productos en 
cuya produccion sea necesaria la eliminacion previa de 
proteinas sarcoplasmaticas, por ejemplo: came, came 
cruda picada, proteinas aisladas, surimi de krill , harina 
con un alto contenido de proteinas, etc., o ser congelada, 
a temperaturas no superiores a -20°C, para su conservacion 
y utilizacion posterior en la industria y sus diferentes 
campos de aplicacion. 
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